





























































































































１．開催日時：平成 23 年 11 月 20 日（日）











　当日は 11 時 30 分の開店に合わせて料理を













１．開催日時：平成 24 年 11 月 17 日（土）







　24 年度は 23 年度の反省を基に、食器下げの
ためにホールサービス担当者を置くこととし
た。前日の準備、当日とも 33 名の学生が参加
した。
写―11　配膳サービス
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写―12　食事風景
写―13　食事風景
写―14　食事風景
Ⅴ．アンケート結果
【利用者対象のアンケート結果】
１）23 年度分（回答者数　79 名）
図１　メニューついての感想
図２　特においしかった料理・菓子
図３　料理の品数について
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４．自由意見（抜粋）
①レストランの開催について
・1日レストランは四半期に1回程度開催し
てほしい
・次回開催をお待ちしています。
・今後も時々開店してほしい。
・今回は抽選でしたが、だれでも行けるよ
うな形であれば嬉しいです。
②料理について
・料理の味が薄味でいくらでも食べられま
した。
・家庭料理あり、普段食べられないような
な料理ありで良かった
・ホテルのバイキング料理よりおいしい
・普段卵焼きを食べない子どもがとてもお
いしいと言ってました。
・エビマヨのアルコールがきつくて幼児は
食べられませんでした。
・冬瓜スープに焦げが入っていて残念でし
た。
③他
・参加者の中にマナーやバイキングのルー
ルを守れない方がいて、学生さんに申し
訳ないです。
・料理をとる際、混雑が激しく大変でし
た。
・食器類も豊富に準備してありましたが、
元の方の参加が多いようなのでマイ箸マ
イ皿持参でもいいのでは？
・短大の生徒さんと直接触れ合える形のレ
ストランがあるといいですね。
２）24 年度分（回答総数　50 名）
１．メニューの感想
図４　メニューについての感想
図５　特においしかった料理・菓子
図６　料理の品数について
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４．自由意見（抜粋）
【レストランの開催について】
・また来年も来たいです。
・年１回の開催ではなく、シーズン化し年
に４回の開催にしてはどうですか？
【料理について】
・蒸し物に時間がかかりすぎていた。出す
タイミングが難しいのでは？
・食べず嫌いしていたヤーコンがおいしく
食べられました。
・食材を上手に生かした料理だと思いま
す。
・デザートがたくさんあって嬉しかった。
【他】
・スタッフの対応がとてもよかったです。
・料理の配置をジャンル別に並べては？
・レシピが欲しいです。
・冷たいお水が欲しかったです。
・学生の皆さんの取り組む姿勢がよかった
です。将来に向かって頑張ってくださ
い。
【学生へのアンケート結果】
１）　２３年度分
図８　1 日レストラン開催の意義
②有意義だと思う理由は？
・お客様に喜んでいただけたから
・献立作成・仕込み・サービスなどを一通り
体験できたから
・調理コースの活動を一般のお客さんに見て
いただけたら
・お客さまの評価を得られたから
③メニューに関しての意見
・品数はちょうどいいと思う
・野菜がたっぷり使用できて彩もきれいだっ
た
・スープの種類が多いように思う
④学び・反省
・お客様に接するときは笑顔が大切だと学ん
だ。
・レストランの開催の流れを体験できた。料
理ができるだけでは成り立たない。
・迅速な行動が必要である。
・お客様に料理を提供する際には、その料理
に責任を持たなければならないことを学ん
だ。
・仕上がりの美しさが大切である。
２）24年度分
①一日レストランは意義のあるものでしたか？
図９　1日レストラン開催の意義
②有意義だと思う理由は？
・なかなか体験できることではないと思う。
・間近でお客様の喜ばれる顔を見ることがで
きた。
・おいしいといってもらえたので。
・とても忙しくやりがいを感じた
・大量調理の流れや雰囲気を感じることがで
きた。
・たくさんの方と出会えた。
一日レストラン体験のもたらす教育効果について
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・一生懸命、食べてくださる方のために頑張
ることができた。
・やり遂げた喜びを感じることができた。
③メニューに関しての意見
・蒸し物が2種類あり、どちらも温かい状態で
提供するのは難しかった。
・揚げピザは高齢者の方に人気がなかった。
・デザートは人気があったので量を増やした
方がよい。
・サラダの彩りを華やかにした方がよい。
・完売した料理もあったので、何が人気のあ
る料理になのかを考えたほうがよい。
・昨年より料理の数を減らしたが、多いほう
がお客様に喜んでいただけると思う。
・盛り付けの完成図の必要性を感じた。
・中華料理に手間取った。
④学び・反省
・昨年に比べると料理数は減り、担当者数は
増えたので余裕があると思っていたが、
サービスに力を入れた分大変であった。お
客様にサービスをするということは提供す
る側にとっては負担が増えるということだ
と知った。バランスが難しい。
・少量であればおいしくできる料理が、大量
だとうまくいかず、もっと綿密な計画が必
要だったと感じた。
・バイキングで出来立てを提供するのは大変
難しいことが分かった。
・想像以上に疲れ、体力のなさを感じた。
・時間配分がうまくいかず、先生の指示を受
けることがあった。周囲に目を配りもっと
迅速に動けるようにしたい。
・サービス担当者だけでなく、調理担当者も
お客様の反応を直接見た方がいいと思う。
Ⅵ．まとめ　
　2 回のレストラン開催を通じ、利用者から的
確なアドバイスや評価を得ることができ、学
生への励ましの声もいただくことができた。
　学生たちは、直に利用者の声を聞き、笑顔
を見ることができ、学内での集団給食実習や
保護者へのフルコースの提供といったイベン
トでは味わえない喜びや自身の技術の未熟さ
に悔しさを感じたよううだ。短大内部者や関
係者に提供する場合と違い、料理に対する責
任を感じている。責任を果たすために、自分
に不足している技術や知識についても理解す
ることができた。
　【料理に対する責任】は仕事に対する責任で
ある。この責任を感じるかどうかが職業人と
して伸びていくかどうかを決める要因である
と筆者らは感じている。
　できるだけ外部からの評価を直に受けられ
るこのような機会を多く設け、技術の向上を
目指す気持ちを持続できる環境を作ることが
必要だと感じる。レストランの利用者からも
開催回数の拡大を希望する声が多く、佐々町
との協力体制を強化しながら、他の地域での
本コース独自の運営によるレストランの開催
も検討していきたい。　
　
写―15　集合写真
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